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فروشی ال انشا کسدانن عصاره گیاه جویل (080010 ۲۵۳۷/۵820) بر ویژگی‌های 
فیزیکوشیمیایی و حسی چیپس سیب‌زمینی و روغن حاصل از آن طی زمان ماندگاری 


عاطفه ایران‌خواه ۱- لیلا ناطقی "*- سیمین اسداللهی ۳ 


تاریخ دریافت: ۱۳۹۹/۰۱/۲۷ 
تاریخ پذیرش: ۱۳۹۹/۰۵/۱۲ 
چکیده 


امروزه برای کاهش اکسیداسیون روغن‌ها و مواد غذایی چرب و جلوگیری از کاهش ارزش تغذیه‌ای و خصوصیات حسی روغن‌های خوراکی از 
آنتی| کسیدان‌های سنتزی استفاده می‌شود. با توجه به عوارض نامطلوبی که مصرف آنتیاکسیدان‌های سنتزی دارنده استفاده از آنتی‌اکسیدان‌های طبیعی ضروری 
زم یی ای کوین تک هی یی اسان ات زوین یش مه ها نیع رتاش سول ای کی متفر 
پژوهش بررسی اثر آنتی‌اکسیدانی عصاره گیاه چویل (۵78:010 6/۵80) بر ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی و حسی چیپس سیب‌زمینی و روغن حاصل از آن 
روما تکار استه یاه وی ارام معن عرهان سل مهار اسان مشاه داعبا فده ال خیساوی معاال تاو ود 
درصد و با دستگاه تقطیر استخراج گردید. ورقه‌های نازک سیب زمینی در روغن‌های حاوی 0010 ۱۰۰۰ ۲۰۰۰ ۳۰۰۰ و۴۰۰۰ عصاره چوبل و روغن حاوی 
00 ۱۰۰ آنتی‌اکسیدان سنتتیک 1۳110 در دمای ۱۹۰ درجه سانتی‌گراد به مدت ٩‏ دقیقه سرخ شدند. قدرت مهار رادیکال‌های آزاد 1۳۳1 میزان ترکیبات 
فنلی کل و ارزیابی حسی بر چیپس سیب‌زمینی و آزمون‌های پراکسید» اسیدیته و تیوبارییتوریکاسید روی روغن حاصل از سرخ‌کردن چیپس‌های سیب‌زمینی در 
سومان هاین ۸۱ ۱۵ و ۲۰ روو گهفاری مور ارژیانی فرارگرفت. انم پعتست آمده نشان داد که استفاده از عسارنگیاه خریل وافزایش علطت آن باعت افزایفن: 
قدرت آنتی‌اکسیدانی در مهار رادیکال‌های آزاد 10۳۳11 و ترکیبات فنلی کل و کاهش میزان پراکسید اسیدیته و تیوباربیتوریک اسید گردید. به‌طوری که کمترین 
میزان عدد پراکسید» اسیدیته و تیوباربیتوریک اسید و بیشترین میزان ترکیبات فنلی کل در تیمار حاوی 0000 ۴۰۰۰ عصاره چویل مشاهده گردید. نتایج نشان داد 
با استفاده از عصاره چویل تا غلظت 0017 ۲۰۰۰ در روغن جهت سرخ کردن چیپس سیب‌زمینی امتیاز رنگ بوء مزه و پذیرش کلی چیپس سیب‌زمینی نسبت به 


نمونة شاهد افزایش یافت. نتایج حاصل از این پژوهش نشان داذ استفاده از عصاره چویل در روغن‌هاء علاوه بر افزایش خواص خواص ارگانولیتیکی در مواد غذای 
می‌تواند خواص آنتیاکسیدانی مطلوب و قابل مقایسه با آنتیاکسیدان‌های سنتتیک مانند 118110 در روغن‌ها نشان دهد. 


وازه های کلیدی: عصاره گیاه چویل» چیپس سیب زمینی» اکسیداسیون چربی» آنتی‌اکسیدان 


مقدمه مهم‌ترین عوامل محدودکننده کیفی آن محسوب می‌شود. از این 
جپت اکسیداسیون به عنوان یکی از دلایل اصلی فساد شیمیایی 


چیپس سیب‌زمینی یک مین وعده محبوب در بین تمامی 
گروه‌های سنی است که دلیل محبوبیت آن تغییراتی است که در 


خواص فیزیکی و حسی چیپس سیب‌زمینی طی فرآیند سرخ‌کردن رخ 
می‌دهد (2007 ,.۵1 61 ط9۵ع:۳۵0). از آنجایی که در فرآیند سرخ 
کردن عمیق چیپس» میزان چربی از ۰/۱ درصد اولیه در سیب زمینی 
خام به ۴۰ درصد در چیپس آماده می‌رسد ایجاد و توسعه بدطعمی و 
تندی در نتیجه اکسیداسیون روغن در طی نگهداری چیپس, یکی از 


۸ ۲ و ۲- به‌ترتیب دانشجو کارشناسی‌ارشد. دانشیار و استادیاه گروه علوم و صنایع 
غذایی» واحد ورامین-پیشوا؛ دانشکده کشاورزی دانشگاه آزاد اسلامی» ورامین» 
ایران. 

(# - نویسنده مسئول: ۱۵۵0۵0,608 ۵ نطامع)۱۵7۱2۵۵ :اتفصط) 


1۵]: 0 ۵ 


ای» رنگ بافت و سلامت چیپس است (2008 ,./۸ 6 ۷۲27۵1 
پیشترین فرآیندهای تخریبی واکنش‌های اکسیداسیون تجزیه 
محصولات حاصل از اکسیداسیون هستند که باعث افت کاهش 
ارزش‌غذایی و آفت کیفیت حسی می‌شوند. به تعویق انداختن این 
فرآیندهای اکسیداسیون برای تولیدکنندگان محصولات‌غذایی مهم و 
حیاتی است. یکی از روش‌های حفاظت در برابر اکسیداسیون. استفاده 
از افزودنی‌های خاصی است که از اکسیداسیون جلوگیری می‌کند که 
به آن‌ها بازدارنده‌های اکسیداسیونی یا آنتی‌اکسیدان گفته می‌شود. 
این بازدارنده‌ها موادی با ساختارهای شیمیایی مختلف و 
مکانیسم‌های فعالیت گوناگون هستند. مهم‌ترین و بیشترین مکانیسم 


۰ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۰۱۷ شماره۴» مهر- آبان ۱۴۳۰۰ 


آن‌ها واکنش با رادیکال‌های آزاد به شکل غیرفعال کردن محصولات 
آن‌ها می‌باشد (1.,2001 6 ۳۵۱۵1۲۲ . 

اکسایش چربی‌ها و روغن‌ها طی فراوری و نگهداری غذاها 
علاوه بر از دست‌رفتن کیفیت تغذیه‌ای غذا باعث تولید رادیکال‌های 
آزاد می‌شود که اين ترکیبات منجر به واکنش‌های نامطلوب شیمیایی 
و بیولوژیکی می‌شود (2007 ,۰ 6۶ نحصطش) . رادیکال‌های آزاد. 
اتم‌ها پا مولکول‌هایی با الکترون جفت نشده هستند که قادر به وارد 
کردن آسیب به مولکول‌های زیستی بدن هستند و منجر به بروز 
بیماری‌های مختلف می‌شود. اثر زیان بار رادیکال‌های آزاد را می‌توان 
توسط مواد آنتی‌اکسیدانی کاهش داد (2000 ,۲۳00۵5). 

آنتی‌اکسیدان‌ها ترکیبات شیمیایی هستند که با به تأخیر انداختن 
زمان شروع اکسایش لیپیدها پایداری اکسيداتيو آن‌ها را افزایش و 
مدت ماندگاری آن‌ها را طولانی‌تر می‌کنند. آنتی‌اکسیدان‌ها با مهار و 
یا ایجاد وقفه در فرآیند تشکیل و انتشار رادیکال‌های آزاد از اکسایش 
خودبخودی چربی‌ها ممانعت می‌کنند. آنتیاکسیدان‌ها برای اولین بار 
در جنگ جهانی دوم برای نگهداری غذاها استفاده شدند. 
انواع سنتزی جایگزین شدند. پس از مدتی افزایش استفاده از این 
آنتی‌اکسیدان‌های سنتزی توسط مصرف کنندگان مورد اعتراض واقع 
شد و مصرف‌کنندگان خواستار جایگزین‌کردن این افزودنی‌های 
سنتزی با انواع طبیعی آن بودند (۵1.,2001 6۶ رصتمعا۳). آمروزه 
درصنعت از آنتی‌اکسیدان‌های سنتزی برای به تاخیر انداختن 
اکسیداسیون چربی‌ها استفاده می‌شود اما به دلیل اثرات نامطلوب 
تغذیه‌ای و سرطان‌زا بودن این ترکیبات و نیز تمایل مصرف‌کنندگان 
به استفاده از ترکیبات طبیعی» استفاده از آنتی| کسیدان‌های طبیعی 
مورد توجه محققین قرار گرفته است. یکی از بهترین منابع آنتی- 
اکسیدان‌های طبیعی» ترکیبات فنلی موجود درگیاهان است 
(1991 ,[۳۲۳۵۵!۵) 

گیاه چویل (10وته «ع»/۳2۳) یکی از گیاهان مهم 
دارویی ایران و از خانواده چتریان است. به علت داشتن خاصیت 
آنتی‌اکسیدانی و ضدمیکروبی از اين گیاه به‌عنوان نگهدارنده و 
افزودنی در غذا استفاده می‌شود (مظفریان» ۱۳۷۹). گیاه چویل دارای 
خاصیت آنتی‌اکسیدانی است و در سیستم‌های غذایی با باندکردن 
رادیکال‌های آزاد از اکسید شدن چربی‌ها جلوگیری می‌کنند. در بین 
آنتی اکسیدان‌های طبیعی موجود در گیاهان. ترکیبات فنولی بیشتر از 
همه وجود دارند و به‌خاطر ویژگی‌های احیاکنندگی و ساختار خود 
نقش مهمی در به دام‌انداختن رادیکال‌های آزاده فلزات واسطه و 
حذف اکسیژن یگانه دارند ,حعطوعلمه عک ن4مصطمممطک). 
(2004 ,ح0158:16 :2006 ماسوری (۱۳۹۵) » اثرات آتتراکسیذانین 
اسانس گیاه چویل استخراج شده توسط ماکروویو را بر ماندگاری 
روغن کنجد بررسی کرد. نتایج نشان داد که همه غلظت‌های اسانس 


چویل به‌طور معناداری قادر به کاهش سرعت اکسیداسیون روغن 
کنجد بود و با افزایش غلظت اسانس, فعالیت آنتی‌اکسیدانی نیز 
افزایش یافت. همچنین این اسانس قادر به کاهش میزان رادیکال- 
های آزاد است و می تواند به‌عنوان منبع مناسبی از آنتی‌اکسیدان 
طبیعی در موادغذایی استفاده شود. بهترین غلظت اسانس چویل برای 
حفظ روغن در برابر اکسیداسیون و حفظ طعم در غلظت ۰/۰۵ درصد 
بود. همتی (۱۳۹۶ به بررسی مقایسه‌ای تاثیر روش‌های خشک 
کردن بر خصوصیات کمی و کیفی اسانس اندام هوایی گیاه چویل و 
ارزیابی تاثیر آن بر پایداری اکسایشی روغن سویا در شرایط انبارش 
تسریع شده پرداخت. نتایج به‌دست آمده نشان داد که بیشترین 
راندمان عصاره‌گیری و قدرت ضداکسایشی مربوط به نمونه خشک 
شده به روش انجمادی است و همچنین اسانس گیاه چویل به‌دست 
آمده به روش خشک کردن انجمادی قابلیت رقابت با آنتی‌اکسیدان 
سنتزی ۲۲۳8۳10 را دارد. صادقی و همکاران (۲۰۱۶) تاثیر اسانس 
گیاه چویل را بر تثبیت روغن سویا در زمان ذخیره‌سازی بررسی 
کردند. شاخص فعالیت آنتی‌اکسیدانی» میزان اسید چرب آزاده عدد 
پراکسید و عدد آنیزیدین در نمونه‌ها اندازه‌گیری شد. نتایج نشان 
دادند که اسانس چویل دارای خواص آنتی‌اکسیدانی قوی می‌باشد و 
می‌تواند به جای آنتی‌اکسیدان‌های سنتزی مثل 1۳8110 استفاده 
شود. علیزاده و همکاران (۲۰۱۹) اثرات توکروفرول, اسانس رزماری و 
عصاره چویل را بر پایداری اکسیداتیو سس مایونز در دوره نگهداری 
آن بررسی کرد. در اکسیداسیون اولیه. توکروفرول کارایی بیشتری 
نسبت به بقیه آنتی‌اکسیدان‌ها داشت ولی در اکسیداسیون ثانویه. 
کارایی توکروفرول مشابه آنتیاکسیدان‌های دیگر بود. بر اساس نتایج 
اسانس توکروفرول و رزماری می‌توانند جایگزینی برای آنتی‌اکسیدان 
سنتزی 13110 1باشد. 

هدف از مطالعه حاضر استفاده از عصاره گیاه چویل به‌عنوان 
جایگزینی برای آنتی‌اکسیدان‌های سنتتیک (119110) متداول مورد 
استفاده در روغن به‌منظور کاهش و حذف مواد مصنوعی از 
محصولات غذایی و بالا بردن سطح سلامتی مصرف‌کنندگان با توجه 
به داشتن اثرات نامطوب بسیاری از آنتی‌اکسیدان‌های سنتزی بر 
سلامت مصرف کننده و ممنوع بودن استفاده از آن‌ها در اکثر کشورها 
می‌باشد. 


مواد و روش‌ها 

تهیه عصاره گیاه چویل 

گیاه چویل از بازار محلی شهرستان سرپل ذهاب در استان 
کرمانشاه خریداری شد. سپس توسط هرباریوم گیاهان دارویی 
دانشکده داروسازی دانشگاه تهران نام علمی آن به‌عنوان و8 
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(امععاجع6) ملهاسعه موهآ۲6۳ متعلق به خانواده ۸۱۵666 
تیید گردید. جههت. عمل. عصارهگیری از عمل «خیساندن و حلال 
اتانول ۹۶ درصد استفاده شد. بدین منظور ۱۰۰ گرم از برگ پودر 
شده گیاه چویل به دقت توسط ترازوی دیجیتال وزن شد. سپس 
جهت تهیه عصاره اتانولی به ارلن حاوی ۵۰۰ میلیلیتر اتنول ۹۶ 
درصد اضافه گردید. ارلن به مدت ۷۲ ساعت در دمای اتاق روی 
دستگاه همزن مغناطیسی با سرعت ۱۵۰۰ دور در دقیقه (0۳0) قرار 
گرفت تا استخراج عصاره به‌طور کامل انجام گیرد. سپس مخلوط 
حلال و گیاه توسط کاغذ صافی از هم جدا شدند. سپس تفاله را 
فشرده تا کاملا تخلیه شده و در نهایت عصاره اولیه به‌دست آمد. 
عصاره اولیه به مدت ۱۰ دقیقه در سرعت ۲۰۰۰ دور در دقیقه (50) 
سانتریفیوژ شد. سپس عصاره حاصل وارد دستگاه تقطیر در خلاء 
(روتاری) شد و در دمای ۸۰ درجه سانتیگراد حلال آن‌ها به مدت 
یک ساعت تبخیر و عصاره تغلیظ شده به‌دست آمد (طباطبائی یزدی 
۱ 

عصاره استخراج شده حاوی ۳/۷۵ میلی‌گرم اسیدگالیک بر گرم 
فنل کل و / ۱/۷۶ 1050 بود. عصاره گیاه چویل در غلظت‌های 
مد ۲ ۰ ۴۰۰۰ و آنتی‌اکسیدان سنتزی ۲13110 
با غلظت ۱۰۰۵0 به روغن سرخ‌کردنی (مخلوطی از روغن‌های 


ایران خواه و همکاران | بررسی آثر آنتیاکسیدانی عصاره گیاه چویل.. ۷۱۷۲" 


سوپر اولئین» سویا و آفتابگردان ) بدون آنتی‌اکسیدان در شیشه‌های 
تیره رنگ اضافه شد و یک نمونه روغن بدون آنتی‌اکسیدان تهیه شد. 


تهیه نمونه‌های چیبس سیب زمینی 

سیب زمینی‌های واریته اگریا که از وزارت جهاد کشاورزی کرج 
تهیه شده را شسته». پوست‌گیری کرده و سپس با استفاده از دستگاه 
اسلایسر به ورقه‌هایی به ضخامت ۱/۲ میلی‌متر برش داده شدند و تا 
زمان سرخ کردن در آب غوطه‌ور شدند. ورقه‌های سیب‌زمینی بعد از 
منتقل شده و به مدت ٩‏ دقیقه در دمای ۱۹۰ درجه سانتی‌گراد سرخ 
حاصل از سرخ کردن در آون ۲۰ درجه سانتی‌گراد نگهداری شد. 
سپس در زمان‌های ۰۱ ۱۵ و ۳۰ روز پس از نگهداری روغن حاصل از 
سرخ کردن در آون ۲۰ درجه سانتی گراده آزمون‌های عدد اسیدی. 
عدد پراکسید و عدد تیوباربیتوریک اسید بر روی روغن حاصل از سرخ 
کردن چیپس‌های سیب زمینی و آزمون‌های حسی و ترکیبات فنلی و 
71 بر روی چیپس سیب زمینی با سه تکرار انجام شد (صداقت 


جدول ۱- تیمارهای مورد بررسی در پژوهش حاضر 


اه ما م 


تیمارها 
روغن سرخ کردنی بدون آنتی‌اکسیدان (شاهد) 

روغن سرخ کردنی بدون آنتی‌اکسیدان+ ۱۰۰۰00۳ عصاره چویل 

روغن سرخ کردنی بدون آنتی‌اکسیدان+ ۲۰۰۰۵0۳0 عصاره چویل 

روغن سرخ کردنی بدون آنتی‌اکسیدان+ ۲۰۰۰۵070 عصاره چویل 


روغن سرخ کردنی بدون آنتی‌اکسیدان+ ۴۰۰۰۵0۳0 عصاره چویل 


۳ 


آزمون‌های انجام شده بر روغن حاصل از سرخ کردن 
چیپس‌های سیب‌زمینی 

انداز گیری عدد پراکسید 

بدین منظوره ۱ گرم از روغن در ۳۰ میلی‌لیتر از مخلوط اسید 
استیک ۹۶ درصد و کلروفرم محلول گردید. سپس ۰/۵ میلی‌لیتر 
محلول اشباع یدید پتاسیم به آن افزوده شد. ید آزاد شده با محلول 
تیوسولفات سدیم ۷1 ۰/۰۱ تیتر شد و قبل از رسیدن به نقطه پایانی 
تیتراسیون» حدود ۰/۵ میلی‌لیتر محلول نشاسته ۰/۰۱ به آن افزوده و 
تیتراسیون تا محو شدن رنگ آبی ادامه یافت. عدد پراکسید با استفاده 
از رابطه (۱) محاسبه شد (استاندارد ملی ۴۱۷۹ ۱۳۹۶). 


)۳۳002/۶( 2 1000۷ ۷ ۱) 


روغن سرخ کردنی + :۱۰۰02 آنتی‌اکسیدان 75110 


۷ تفاضل حجم محلول تیوسولفات مصرفی 
۷ وزن نمونه (بر حسب گرم) 


اندازه گیری عدد اسیدیته 

بدین منظور مقدار ۳ گرم از روغن توزین وسپس ۳۰ میلی‌لیتر 
تانول- بنزن خنتی شده و ۲ میلی‌لیتر معرف فنل فتالئین به آن 
افزوده شد. این ترکیب بامحلول سود ۰/۱ ۷ تا پیدایش رنگ صورتی 
کمرنگ تیتر شده و مقدار آن با استفاده از رابطه ۲ محاسبه گردید 
(استاندارد ملی ۴۱۷۸ ۱۳۹۵). 


)۳28/2( - ۷۷ ۳ 


۲ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. حلد ۰.۱۷ شماره۴. مهر- آبان ۱۴۳۰۰ 


۷: حجم سود مصرفی (بر حسب میلی‌لیتر) 
۷ وزن نمونه روغن (بر حسب گرم) 


ندازهگیری عدد تیوبربیتوریک اسید 

۱ گرم از روغن حاصل از سرخ کردن چیپس در ۱۰ میلی‌لیتر 
تتراکلریدکرین حل شد و به آن ۱۰ میلی‌لیتر محلول اسید 
تیوباربیتوریک اضافه گردیده سپس به مدت ۵ دقیقه در سانتریفوژ با 
سرعت ۱۰۰۰ دور در دقیقه قرار داده شد» قسمت آبکی آن جدا شده و 
به مدت۳۰ دقيقه در حمام آب جوش قرار گرفت و پس از آن میزان 
جذب در طول موج ۵۳۲ نانومتر اندازه‌گیری شد (مهران» ۱۳۵۵). 
انیس سید تیوباربچزویگ بیر اشامن رانظه(۳] تضاسیه,جید: 


)۳( 5 6 2 ([ 
0:جذب نوری اندازه گیری شده 

0 : ضخامت سل نوری 

2 وزن نمونه بر حسب گرم 


آزمون‌های انجام شده بر چییس سیب زمینی 

آزمون ۱۳۲۷ (روش احیاءرادیکال آزاد) 

۰ گرم از نمونه‌های چیپس با ۲۵ میلی‌لیتر متانول به مدت ۱۲ 
ساعت قرار داده شد. سپس مخلوط با کاغذ صافی واتمن صاف شد و 
سپس ۴ میلی‌لیتر از آن به ۱/۲ میلی‌لیتر متنول و ۱/۵ میلی‌لیتر 
رادیکال پایدار دی فنیل پیکریل هیدرازیل (۳۳۳۲۷) اضافه شد. 
محلول حاصل در دمای اناق به مدت ٩۰‏ دقیقه قرار داده شد و جذب 
آن در طول موج ۵۱۷ تانومتر توسط دستگاه اسپکتروفتومتر 
اندازه‌گیری و از رابطه ۴ فاکتور بازدارندگی محاسبه گردید ( عاتتاظ 
0 ۲۱۵۲ عک). 


(۳/ ۵ ۸ (ملمدهه مه ۵) < 6[ 


اه ۸: جذب نمونه کنترل 
اوه ۸ : جذب نمونه ی تست شده 


انداز‌گیری مقدار کل ترکیب‌های فنلی 

ابتدا از نمونه‌های چیپس عصاره‌گیری شد. بدین ترتیب که از 
۵ گرم از نمونه‌های چیپس توسط تکان دادن گردابی با ورتکس 
مکانیکی (116 آلمان) ۵۰۰ دور در دقیقه به مدت ۴ ساعت با ۵۰ 
میلی‌لیتر متانول عصاره‌گیری شد. عصاره متانولی توسط کاغذ واتمن 
فیلتر و صاف شد و مایع رویی مورد آزمایش قرار گرفت. سپس میزان 


1 1۱1060۱۱-16۷ 


ترکیات فلی نمونهها توسط معرف فولینسیوکالو تبین شد. بدین 
ترتیب که ۰/۵ میلی‌لیتر از عصاره چیپس و ۰/۱ میلی‌لیتر معرف 
فولین سیوکالتو در دمای اتاق به مدت ۱۵ دقیقه قرار داده شد. سپس 
۵ میلی‌لیتر سدیم کربنات اشباع اضافه‌شد و به مدت ۲۰ دقیقه در 
دمای اتاق قرار گرفت. سپس شدت جذب با دستگاه 
اسپکتروفتومتر در طول موج ۷۲۵ نانومتر پس از یک ساعت 
نگهداری در تاریکی خوانده شد. جهت رسم منحنی استاندارد از 
اسیدگالیک استفاده شد. بدین منظور ابتدا محلول‌های پایه‌ای از 
ایتالنک اناد وهای اف ما سا یگ 
میلی‌لیتر) تهیه و منحنی استاندارد بر مبنای جذب در برابر غلظت 
رسم گردید. میزان کل ترکیبات پلی‌فنلی موجود در عصاره برحسب 
معادل اسیدگالیک و با استفاده از معادله به‌دست آمده از منحنی 
استاندارد محاسبه و نتایج بر حسب میلی‌گرم اسید گالیک در هر 
میلی‌لیتر عصاره بیان گردید (استاندارد ملی ۸۱۱۷ ۱۳۹۲). 


(۵ ۱ ).۸ عم[ 
غلظت پلی فتلی کل نمونه بر حسب میلی گرم در دسی‌لیتر 
غلظت گالیک اسید استاندارد بر حسب میلی گرم در دسی‌لیتر 
۱ جذب گالیک اسید استاندارد 
2 جذب نمونه مجهول 


آزمون حسی 

آزمون حسی شامل ارزیابی ویژگی‌های بو مزه و پذیرش کلی, با 
استفاده از روش هدونیک ۵ نقطه ای و توسط ۱۰ ارزیاب آموزش دیده 
و تخصصی در حوزه صنعت چیپس انجام شد. در اين آزمون, امتیاز ۵ 
برای صفت بسیار خوب و امتیاز ۱ برای صفت بسیار ضعیف در نظر 
گرفته شد (دلوی و همکاران» ۱۳۹۱). 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

به منظور بررسی و مقایسه میانگین داده‌ها از آنالیز واریانس 
یکطرفه آزمون دانکن با سطح اطمینان ۹۵ درصد توسط نرم افزار 
مینی‌تب ۱۶ استفاده گردید. 


بررسی نتایج تغییرات پراکسید 
تغییرات اکسیداتیو در ماده غذایی است. بنابراین شاخص مهمی در 
تعیین فساد در محصولات چرب محسوب می‌شود 9 غایل - 
پراکسیدها و هیدروپراکسیدها ر طی دوره نگهداری اندازه‌گیری 


می‌کند (2011 بکلهعصطله عک 2«72عهتقک). با توجه به نتایج جدول ۲ 
مشخص گردید که میزان پراکسید در طی دوره نگهداری در تمامی 
تیمارها افزايش پیدا کرده است. علت افزایش عدد پراکسید طی زمان 
نگهداری» می‌تواند مربوط به افزايش فساد اکسیداتیو باشد (عربستانی 
آنتی‌اکسیدان سنتتیک و تیمارهای حاوی عصاره چویل با غلظت 
بالاتره کندتر بود. افزودن عصاره چویل و افزایش غلظت آن باعث 
کاهش میزان پر کسید در نمونه‌های حاوی عصاره چویل گردیده 
است به طوری که کمترین میزان پراکسید در روغن حاوی بالاترین 
میزان عصاره چویل (00۳0 ۴۰۰۰) مشاهده گردید که اختلاف 
معنی‌داری (۰/۰۵ک) با نمونه شاهد (روغن بدون آنتی‌اکسیدان) 
داشت. عصاره چویل در غلظت 0050 ۴۰۰۰ در کاهش میزان 
پراکنشید:و اکسیذاسیون روغن بهتر از آتتی‌اکسیدان نشتیک 18110 
عمل کرد. علت کاهش عدد پراکسید با افزودن عصاره چویل و 
افزايش غلظت آن در روغن می‌تواند به دلیل تجزیه هیدروپراکسیدها 
و تولید کربونیل‌ها و ترکیبات فرار باشد. 

در پژوهشی که به بررسی اثرات آنتی‌اکسیدانی اسانس گیاه 
چویل استخراج شده توسط ماکروویو بر ماندگاری روغن کنجد 
پرداخته شد. نتایج نشان داد که تمامی غلظت‌های اسانس گیاه چویل 


ابران خواه و همکاران | بررسی آثر آنتیاکسیدانی عصاره گیاه چویل.. ۱۳ 


قادر به کاهش عدد پراکسید نمونه بوده‌اند و سرعت اکسیداسیون را از 
نظر تشکیل هیدروپراکسیدها به‌طور معنی‌داری (05۰/۰۵) کاهش 
دادند. همچنین مشخص شد اسانس چویل در سطح ۰/۰۷۵ درصد 
تفاوت معنی‌داری (0>۰/۰۵) با نمونه شاهد و دیگر نمونه‌ها داشت و 
قدرت آنتی‌اکسیدانی بیشتری در پیشگیری از اکسیداسیون نوع اول و 
تشکیل هیدروپراکسیدها داشت (ماسوری» ۱۳۹۵). همتی (۱۳۹۶)» به 
بررسی تاثیر گیاه چویل بر پایداری اکسایشی روغن سویا در شرایط 
انبارش تسریح شده پرداخت. او گزارش کرد که تغییرات عدد پراکسید 
نمونه‌های روغن در تمامی دوره‌ها و تمامی نمونه‌ها تفاوت معنی‌داری 
(۰/۰۵) داشتند و بالاترین میزان پراکسید در نمونه شاهد بعد از 
گذشت ۲۴ روز نگهداری در شرایط تسریع شده مشاهده شد. علیزاده 
و همکاران (۲۰۱۹)در پژوهشی که اثرات توکوفرول. اسانس رزماری 
و عصاره گیاه چویل را بر پایداری اکسیداتیو سس مایونز طی زمان 
پراکسید مربوط به افزايش اکسیداسیون در دوره ذخیره‌سازی است. 
همچنین مشخص شد که عصاره گیاه چویل دارای اثر مها رکنندگی 


جدول ۲- بررسی تغییرات پراکسید روغن سرخ کردنی بدون آنتی اکسیدان حاوی غلظت‌های مختلف عصاره چویل و مقایسه آن با نمونه شاهد طی 


۰ روز نکهداری 
نمونه روز ۱ روز ۱۵ روز ۳۰ 

روغن بدون آنتی‌اکسیدان (شاهد) ۲/۸۶۶۵ ۵/۱۳۳/۱۱۵ 

روغن بدون آنتیاکسیدان + ۱۰۰۰00:۰عصاره چویل ۲۶۶۶۰۱۱۵ ۳۸/۳۳۰/۲۳۰ ۴۳/۰۶۶۰۱۱۵۵ 
روغن بدون آنتیاکسیدان +۲۰۰۰0000 عصاره چویل ۰  ۳/۴۶۶۵۰/۱۱۵۳۶‏ ۳/۶۰۰۸۰/۲۰۰۶ 
روغن بدون آنتیاکسیدان +۳۰۰۰۳۳:0 عصاره چویل ۲۲۶۶۰/۱۱۵ ۳۲۶۶۰۱۱۵۵۸ ۰ ۰ ۳/۶۶۰/۱۱۵ 
روغن بدون آنتیاکسیدان +2۰۰۰000 عصاره چویل ۱/۸۰۰ ۲۸۰۰۰۲ ۱ 
روغن بدون آنتی‌اکسیدان + 00 ۱۰۰آنتی‌اکسیدان ۲8110 ۲۱۳۳۰۱۵ ۲۵۳۲۰۱۱۵۸ ۲۳/۷۳۳۰۲۳۰۵ 


نتایج به صورت میانگین ‏ انحراف معیار نشان داده شده است 


بررسی نتایج تغییرات اسیدیته 

عدد اسیدی میلی گرم هیدروکسید پتاسیم یا سدیم مورد نیاز جهت 
خنث ی کردن اسیدهای چرب آزاد موجود در نمونه است. عدد اسیدی 
مقیاسی از تعداد گروه‌های کریوکسیلیک اسید موجود در اسیدهای 
چرب می باشد و برای تعیین کمی اسیدیته یک ماده به کار می‌رود 
(صفری» ۱۳۸۹). با توجه به نتایج جدول ۳ مشخص گردید که میزان 
اسیدیته در طی دوره نگهداری در تمامی تیمارها افزايش پیدا کرده 
است. در نتیجه فساد هیدرولیتیکی و اکسیداسیون روغن در طی دوره 
نگهداری» مولکول تری‌اسیل گلیسرول به گلیسرول و اسیدهای چرب 


آزاد تجزیه می‌شود و در نتیجه عدد اسیدی روغن افزایش می‌یابد 
(عربستانی و همکاران» ۱۳۹۲). همچنین در ادامه روند اکسیداسیون 
با تبدیل اسیدهای چرب به کتون و آلاهیدهاء عدد اسیدی در نمونه‌ها 
افزایش می‌یابد. افزودن عصاره چویل و افزایش غلظت آن باعث 
کاهش میزان عدد اسیدی در نمونه‌های حاوی عصاره چویل گردیده 
است» به‌طوری که کمترین میزان عدد اسیدی در نمونه حاوی 
بالاترین میزان عصاره چویل (0۳۳ ۴۰۰۰) مشاهده گردید که 
اختلاف معنی‌داری (۰۵/-ک) با نمونه شاهد (روفن. بدون 
آنتی اکسیدان) داشت. عصاره چویل در غلظت 00 ۴۰۰۰ طی فرآیند 


۴ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۰.۱۷ شماره۴» مهر- آبان ۱۴۳۰۰ 


حرارتی بهتر از آنتی‌اکسیدان سنتتیک 18110 در کنترل اکسایش 
عمل کرد. با افزودن عصاره چویل و افزايش غلظت آن در روغن 
می‌توانیم به حداقل مقدار اسید چرب آزاد در روغن پس از سرخ‌کردن 
چیپس دست يابیم که علت این امر را می‌توان به کم بودن میزان 
هیدرولیز در روغن‌ها در اثر افزودن آنتی‌اکسیدان ها نسبت داد. صلدقی 
و همکاران (۲۰۱۶) گزارش کردند که افزودن اسانس گیاه چویل در 
روغن سویا برای تثبیت آن در زمان ذخیره‌سازی باعث کاهش 
اسیدیته و افزايش پایداری روغن گردید. در پژوهشی که به بررسی 
تاثیر گیاه چوبل بر پایداری اکسایشی روغن سویا پرداخته شد. گزارش 
شد که بیشترین میزان اسیدیته در نمونه شاهد در روز ۲۴ نگهداری و 


کمترین میزان اسیدیته در نمونه حاوی 00۳ ۴۰۰ عصاره چویل 
مشاهده شد. با توجه به عدد اسیدیته نمونه‌ها مشخص شد که نمونه 
حاوی اسانس گیاه چویل تفاوت معنی‌داری با نمونه حاوی 
آنتن| فسنداق 0 نداشت و با توجه به اثرات مثبت استفاده از 
ایا کسیتان‌های. طبییه انتفادع: از آساشین گیاه بجویل..ب‌عتوان 
آنتی‌اکسیدان مناسب‌تر است (همتی, ۱۳۹۶). علیزاده و همکاران 
(۲۰۱۹) در پژوهشی که انحام دادند. گزارش کردند که افزودن عصاره 
چویل در سس مایونز پایداری اکسیداتیو سس مایونز را در مقایسه با 
نمونه کنترل بهبود بخشید. 


جدول ۳- بررسی تغیبرات اسیدیته روغن سرخ کردنی بدون آنتی‌اکسیدان حاوی غلظت‌های مختلف عصاره چویل و مقایسه آن با نمونه شاهد طی 


۰ روز نکهداری 
نمونه روز ۱ روز ۱۵ روز ۲۰ 

روغن بدون آنتی‌اکسیدان (شاهد) ا ا 4 تا ۹( 

روغن بدون آنتیاکسیدان + ۱۰۰۰007عصاره چویل ۰۱۰۸۴۰۱۰۰ ۰۱۱۶۰/۰۰۳ 
روغن بدون آنتی‌اکسیدان ۲۰۰۰0۳۲ عصاره چویل ۰۱۸ ۰۰۹۵ ۸ ۰/۱۱۲ 
روغن بدون آنتیاکسیدان +۳۰۰۰00۳ عصاره چویل ۱/۵ ۵/۳ ۰۳۳۵۵ ,۰/۱۱۰۰ 
روغن بدون آنتی|اکسیدان +2*۰۰0071 عصاره چویل ۰۸۸3۰/۰۰۳ ۰/۱۵۰/۰۰۳ 
روغن بدون آنتیاکسیدان + 00۳ ۱۰۰آنتی|اکسیدان 1۳8110 ۰/۰۱۷۱ ۳۵۵ ۰۰۸۸۰۰ ۳۹۸ ۰/۱۰۳ 


نتایج به صورت میانگین - انحراف معیار نشان داده شده است. 


بررسی نتایج تغییرات تیوباربیتوریک اسید 

عدد پراکسید به‌تنهایی مشخص‌کننده اکسیداسیون روغن 
نمی‌باشد» لذا عدد تیوبارییتوریک‌اسید نیز اندازه‌گیری می‌شود. برای 
تشخیص و اندازه‌گیری محصولات ثانویه حاصل از اکسیداسیون مانند 
آلدهیدها و کتون‌ها» آزمایش تیوباربیتوریک‌اسید انجام می‌شود. عدد 
تیوباربیتوریک‌اسید. مقدار مالون دی‌آلاهید موجود در ۱۰۰۰ گرم 
چربی است. در این آزمون میزان آلدهیدها در نتيجه واکنش 
تیوباربیتوریک‌اسید با مالون دی‌آلدهید مشخص می‌شود -ععللن0) 
(2006 ,002725 -صعصصمجنات عک قصهد. 

با توجه به نتایع جدول ۴ مشخص گردید که عدد تیوباربیتوریک 
اسید در طی دوره نگهداری در تمامی تیمارها افزایش پیدا کرده‌است. 
تجزیه محصولات اولیه اکسیداسیون (هیدروپرا کسیده) به محصولات 
انویه (آلدهیدها و کتون‌ها) باعث افزایش مالون دی آلدهید و افزایش 
شاخص تیوباربیتوریکاسید در طی زمان نگهداری می‌شود (عیوقی و 
همکاران» ۱۳۸۸). افزودن عصاره چویل و افزايش غلظت آن باعث 
کاهش عدد تیوباربیتوریک‌اسید در نمونه‌های حاوی عصاره چویل 
گردیده است» به طوری که کمترین عدد تیوباربیتوریک‌اسید در نمونه 
حاوی بالاترین میزان عصاره چویل (0۳70 ۴۰۰۰) مشاهده گردید که 


اختلاف ممنی‌داری (0>۰/۰۵) با نمونه شاهد (روغن بدون 
آنتی‌اکسیدان) داشت. عصاره چویل در غلظت 0 ۴۰۰۰ در مهار 
اکسایش و تشکیل مالون آلدهید بهتر از آنتی‌اکسیدان سنتتیک 
0 عمل کرد. علت کاهش عدد تیوباربیتوریک اسید با افزودن 
عصاره چویل و افزایش غلظت آن در روغن می‌تواند مربوط به وجود 
ترکیبات فنلی در عصاره چویل و داشتن فعالیت انتی‌اکسیدانی آن‌ها 
باشد. در پژوهشی اثرات آنتی‌اکسیدانی اسانس گیاه چویل بر ماندگاری 
روغن کنجد مورد بررسی قرار گرفت و گزارش شد که اسانس گیاه 
چویل در تمامی غلظت‌ها قادر به کاهش عدد تیوباربیتوریک‌اسید 
به‌طور معنی‌داری (05۰/۰۵) شد و سرعت تشکیل ترکیبات ثانوی 
اکسیداسیون را کاهش دادند. اسانس چویل در سطح غلظت ۰/۰۷۵ 
درصد دارای تفاوت معنی‌داری (۰/۰۵>) با غلظت‌های دیگر از اين 
اسانس بوده و از آن‌ها قوی‌تر است. بنابراین می‌توان نتیجه گرفت که 
اسانس_گیاه چویل می‌تواند به‌عنوان یک آنتی‌اکسیدان موثر در 
پیشگیری از تشکیل محصولات ثانویه اکسیداسیون به‌کار گرفته شود. 
نتایج حاصل شده با نتایج پژوهشگران دیگر مشابهت داشت (ماسوری» 
۳۹۵). 


ابران خواه و همکاران / بررسی اثر آنتیاکسیدانی عصاره گیاه چویل... 


۹4۵ 


جدول - بررسی تغییرات تیوباربیتوریک اسید روغن سرخ کردنی بدون آنتی‌اکسیدان حاوی غلظت‌های مختلف عصاره چویل و مقایسه آن با نمونه 
شاهد طی ۳۰ روز نگهداری 


نمونه 
روغن بدون آنتی‌اکسیدان (شاهد) 
روغن بدون آنتی‌اکسیدان + ۱۰۰۰0۳ عصاره چویل 
روغن بدون آنتیاکسیدان +:۲۰۰۰0۳۳ عصاره چویل 
روغن بدون آنتیا کسیدان +۳۰۰۰0۳۱ عصاره چویل 
روغن بدون آنتیا کسیدان +2۰۰۰0۳71 عصاره چویل 
۱۰0 آنتیاکسیدان +010«روغن بدون آنتی‌اکسیدان 


نتایج به صورت میانگین - انحراف معیار نشان داده شده است. 


روز ۱ روز ۱۵ روز ۳۶ 
۹ ۵ ا اا ۱ 
۲ اا ۱ 
۲۶۶۲۰۰۱۴ ۲/۸۷۰/۰۰۴ 
۰ ۲۷/۵۷۵۰۰۰۸5 ۲۷۴۶۰۰۰۴۹۸ 
اب را ۱ 
اب ۱ 


بررسی نتایج تغییرات 0۳۳۲۲ 
برای اندازه‌گیری فعالیت آنتیاکسیدانی ترکیبات مختلف است. با جذب 


مولی رادیکال ۳۳1۷ در طول موج ۵۱۷ نانومتر» الکترون غیرپیوندی 


رادیکال ۳۳1 با یک اتم هیدروژن در آنتی‌اکسیدان واکنش داده و 
رنگ محلول برحسب شدت مهار رادیکال» از بنفش به زرد تغییر 


می‌یابد. 


جدول ۵- بررسی تغییرات 0۳۳۲ روغن سرخ کردنی بدون آنتی‌اکسیدان حاوی غلظت‌های مختلف عصاره چویل و مقایسه آن با نمونه شاهد طی 


۰ روز نکهداری 
نمونه روز ۱ روز ۱۵ روز ۳۰ 

روغن بدون آنتی‌اکسیدان (شاهد) ۱۳۴/۱۵۰ ۱۳۸۸۱۳۲۰۵ ۰ ۱۶/۴۰۵۱۴۳۶۸ 

روغن بدون آنتیاکسیدان + 001 ۱۰۰۰ عصاره چویل ی ۱۲/۵۵۳ قفا ۱۳/۵۴۰۰ ۱۵/۹۲۵۱۱۸۴۵ 
روغن بدون آنتی‌اکسیدان+ 00۳ ۲۰۰۰ عصاره چویل ۱۳۵۵۰۱ ۱۳/۵۷۴۰۸۲۱۸ ۱۵/۳۵۶۰۸۱۴۸ 
روغن بدون آنتیاکسیدان + 007 ۳۰۰۰ عصاره چویل ۱۲۴۴۶۰۲ ۱۳۳۴۵۰۲ ۰ ۱۴/۹۳۰۰۸۶۵۵ 
روغن بدون آنتی‌اکسیدان + 00۳ 4۰۰۰ عصاره چویل ۱۲۰۱۰۳ ۱۳۸۱/۲۰/۳۵۷ ۰ ۱۴/۵۸۹۰۸۸۸۸ 
روغن بدون آنتیاکسیدان + 00۳ ۱۰۰ آنتی)کسیدان 18110 ۱۱/۳۵۶۰/۴۱۳ ۱۲/۸۵۹۰/۴۸۹ ۱۳/۹۸۹۰/۴۴۲ 


نتایج به صورت میانگین انحراف معیار نشان داده شده است. 


با توجه به نتایج جدول ۵ مشخص گردید که میزان ۲۱۳۳۲۱ در 
طی دوره نگهداری در تمامی تیمارها افزايش پیدا کرده است. 
پایین‌ترین میزان 0۳۳۲1 در تیمار حاوی آنتی‌اکسیدان ۳8110" 
مشاهده گردید که از نظر آماری اختلاف معنی‌داری (۰/۰۵>ک) با 
نمونه شاهد (روغن بدون آنتی‌اکسیدان) داشت. آنتی‌اکسیدان سنتتیک 
0 با غلظت 00۳ ۱۰۰ فعالیت مپارکنندگی رادیکال بهتری 
نسبت به عصاره چویل در تمام غلظت‌ها داشت اما عصاره چویل در 
غلظت عم ۴۰۰۰ قادر به رقابت با آنتی‌اکسیدان 18110 بود. 
فعالیت آنتیاکسیدانی عصاره‌ها وابسته به غلظت هستند به طوری که 
با افزايش غلظت عصاره چویل و افزایش ترکیبات فنلی و 
فلاوونوئیدی» به دلیل افزایش گروه‌های هیدروکسیل, احتمال اهدای 
هیدروژن به رادیکال آزاد و قدرت مهارکنندگی عصاره افزایش یافت. 


فعالیت آنتیاکسیدانی عصاره چویل احتمالا به دلیل حضور ترکیبات 
فنلی می‌باشد که با داشتن ویژگی‌های احیاء کنندگی» باعث به دام 
انداختن رادیکال‌های آزاده فلزات واسطه و حذف اکسیژن یگانه 
می‌شود (2006 محقطهع‌کصه ک تمصطمممطکل. همهس قمع و 
همکاران (۲۰۰۶) فعالیت‌های ال کستانین عصاره اند گیاه چویل را 
بررسی کردند. آن‌ها گزارش کردند که گیاه چویل یک منبع غنی از 
آنتی‌اکسیدان شامل فنل‌ها و کاروتنوئیدها می‌باشد و توانایی بسیار 
بالایی برای حذف رادیکال‌های آزاد ۳۳11 را دارد. عدلتلنتهط؟ و 
همکاران (۲۰۰۷) اثر آنتی‌اکسیدانی اسانس و عصاره متانولی گیاه 
آویشن‌شیرازی را بررسی‌کردند و بر اساس این پژوهش مشخص 
گردید که قدرت آنتی‌اکسیدانی اين گیاه به دلیل وجود ترکیباتی چون 
بتا- فلاندرن» آلفا- فلاندرن و تیمول بود. نتایج تحقیق حاضر با نتایج 


۶ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۰۱۷ شماره۴» مهر- آبان ۱۴۳۰۰ 


این تحقیقات مشابهت داشت. :ع1۷011 و همکاران (۲۰۱۹) در 
پژوهشی به استخراج اسانس چویل توسط ماکروویو و به کمک تقطیر 
پرداخنند نتایج نشان داد که اسانس به دست‌آمده توسط ماکروویو و با 
اسانس به‌دست آمده به روش تقطیر در برابر دفع رادیکال آزاد 
تقطیر دارای فعالیت آنتی‌اکسیدانی بالاتری نسبت به روش تقطیر بود 
که عمدتا ناشی از عملکرد ترکیبات فنلی در این اسانس می‌باشد. 


بررسی نتایج تغییرات فنل کل 

ترکیبات فنلی (فلاوونوئیدها؛ فنولیک اسیدها و آنتوسیانین‌ها و ...) 
که به‌عنوان آنتی‌اکسیدان‌های آبدوست شناخته شده‌اند. متابولیت‌های 
ثانویه‌ای هستند که در گیاهان به‌وفور وجود دارند. اين ترکیبات با 
داشتن یک یا چند گروه هیدروکسیل قادر به خنثی‌کردن رادیکال‌های 
آزاد می‌باشد. ترکییات فنلی از طریق اهداء الکترون به رادیکال‌های 
آزاده واکنش‌های اکسایش چربی را مهار می‌کنند ,.۵1 6۶ ن8هصطض) 
(2007 با توجه به نتایج جدول ۶ مشخص گردید که میزان فنل کل 
در طی دوره نگهداری در تمامی تیمارها کاهش پیدا کرده است. 
افزودن عصاره چویل و افزایش غلظت آن باعث افزایش میزان 
ترکیبات فنلی در نمونه‌های حاوی عصاره چوبل گردیده است؛ 


به‌طوری که بیشترین میزان ترکیبات فنلی در نمونه حاوی بالاترین 
میزان عصاره چویل (0010 ۴۰۰۰) مشاهده گردید که اختلاف معنی- 
داری (۰/۰۵>ع) با نمونه شاهد (روغن بدون آنتی‌اکسیدان) داشت. 
عصاره چویل در غلظت عم ۴۰۰۰ در مقایسه با آنتیاکسیدان 
0 ترکیبات فتلی بیشتری را درا بود و درنتیجه فالیت آنتی- 
اکسیدانی بیشتری نسبت به ۲8۳10 داشت. علت افزايش میزان 
ترکیبات فنلی با افزودن عصاره چویل و افزایش غلظت آن در روغن 
می‌تواند مربوط به حضور ترکیبات فنلی و کاروتنوئیدی در عصاره 
چویل باشد (همتی» ۱۳۹۶). ترکیبات فنلی دارای حلقه‌های آروماتیک 
دارای گروه‌های هیدروکسیل می‌باشند که با تشکیل رادیکال 
فنو کسیل می‌توانند رادیکال آزاد را خنثی کنند ,۵ ۶ ععدم0ن۲) 
(2009. ع۱۷]0112 و همکاران (۲۰۱۹) در پژوهشی که انحام دادند. 
گزارش کردند که محتوای فنل کل به‌دست آمده از اسانس چویل 
توسط استخراج با ماکروویو و به کمک تقطیر بیشتر از اسانس 
به‌دست آمده با روش تقطیر است. این نتایج بیانگر اين بود که روش 
استخراج اسانس با ماکروویو و به کمک تقطیر می‌تواند غلظت 
بالاتری از ترکیبات فنلی را در مقایسه با روش استخراج با تقطیر 
بازیابی کند. 


جدول 7- بررسی تغییرات فنل کل روغن سرخ کردنی بدون آنتی‌اکسیدان حاوی غلظت‌های مختلف عصاره چویل و مقایسه آن با نمونه شاهد طی 


۰ روز نکهداری 

نمونه روز ۱ روز ۱۵ روز ۳۶ 

روغن بدون آنتی‌اکسیدان (شاهد) خز ۴۳۸ ۴۰۴۷۰۸۱۵ ۳۸۱۹۰۱۱۹۰۵ 
روغن بدون آنتیاکسیدان + ۱۰۰۰007عصاره چویل ۵ و ۴/۴۲۸ 
روغن بدون آنتیاکسیدان +:۲۰۰۰0 عصاره چویل ۵۵ ۳ ۸۰۹۰/۴۶۵۸ ۰/۹۵۲۵ ۴/۹۵۲ 
روغن بدون آنتی‌اکسیدان +۳۰۰۰0۳۳ عصاره چویل ۵۷۸ ۶۳۳۳۰/۳۳۳ ۵/۰۴۰/۵۷۱ 
روغن بدون آنتیاکسیدان +2۰۰۰007 عصاره چویل ۸ ۶۸۷۶۱۱۰۹۵ 
روغن بدون آنتی‌اکسیدان+ 007 ۱۰۰ آنتی‌اکسیدان 119130 ۷/۲۵۵۰ ۶۸۵۷۰ ۰ ۶۱۴۲۸۰۴۲۸۵۴ 


نتایج به صورت میانگین - انحراف معیار نشان داده شده است. 


بررسی نتایج تغییرات ارزیابی حسی 

تغییرات بافت چیپس سرخ شده 

با توجه به نتایج جدول ۷ مشخص گردید که امتیاز بافت چیپس 
سرخ‌شده طی ۲۰ روز نگهداری تغییر معنی‌داری پیدا نکرد (0<۰/۰۵) 
و امتیاز بافت بین تیمارها هم اثر معنی‌داری نداشت (0<۰/۰۵). به 
طوری که بین تیمار شاهد (روغن بدون آنتی‌اکسیدان) با سایر تیمارها 
در طی ۳۰ روز نگهداری اختلاف معنی‌داری مشاهده نشد (0<۰/۰۵). 


تغییرات رنگ چیپس سرخ سده 

با توجه به نتایج جدول ۸ مشخص گردید که امتیاز رنگ چیپس 
در طی دوره نگهداری در تمامی تیمارها کاهش پیدا کرده است. 
کاهش امتیاز رنگ چیپس به علت رنگ نسبتا تیره‌تر که ناشی از 
ترکیبات عصاره چویل و ملانوئیدین‌های تیره رنگ حاصل‌از واکنش 
مایلارد است. می‌باشد. افزودن عصاره چویل در غلظت‌های پایین‌تر 
باعث افزایش امتیاز رنگ چیپس در نمونه‌های حاوی عصاره چوبل 
گردیده است» به‌طوری که بیشترین امتیاز رنگ در تیمار شاهد و 


 /‏ ت واعا سکول سای 
گردید. در پژوهشی فعالیت آنتی‌اکسیدانی اسانس برگ مورد بر خواص 
فیزیکوشیمیایی چییس سیب‌زمینی بررسی شد. ننایج نشان داد که در 
تیمارهای حاوی اسانس مورد» قهوه‌ای شدن حداکثر بوده است که 
علت آن شرکت ترکیبات احیاء‌کننده مانند محصولات حاصل از 
اکسیداسیون چربی‌ها (آلدهیدها) در واکنش قهوه ای شدن بود که در 
اثر این واکنش» ترکیبات رنگین به وجود آمده است (صداقت بروجنی 


ابران خواه و همکاران / بررسی اثر آنتیاکسیدانی عصاره گیاه چویل.. ۷۱۷" 


بررسی اثرات افزودن عصاره گلرنگ در جلوگیری از اکسیداسیون 
چیپس سیب‌زمیتی پرداختند. گزارش کردند که اثر افزودن عصاره 
گلرنگ و غلظت آن بر رنگ نمونه‌های چیپس در ارزیابی حسی 
معنی‌دار (۳<۰/۰۵) بوده است. به نحوی که در تمامی تیمارها با 
افزایش غلظت عصاره گلرنگ امتیاز رنگ افزایش یافت و باعث بهیود 


رنگ زرد چیپس سیب‌زمینی شد. 


جدول ۷- بررسی تغییرات امتیاز خواص بافت چیپس سرخ‌شده در روغن سرخ‌کردنی بدون آنتیاکسیدان حاوی غلظت‌های مختلف عصاره چویل و 
مقایسه آن با نمونه شاهد طی ۲۰ روز نگهداری 


نمونه 
روغن بدون آنتی‌اکسیدان (شاهد) 
روغن بدون آنتیاکسیدان + ۱۰۰۰0۳عصاره چویل 
روغن بدون آنتیاکسیدان +:۲۰۰۰0۳ عصاره چویل 
روغن بدون آنتیا کسیدان +۳۰۰۰۳۳۱ عصاره چویل 
روغن بدون آنتیا کسیدان +2۰۰۰0071 عصاره چویل 
روغن بدون آنتی‌اکسیدان+ 0۳7۰ ۱۰۰آنتیاکسیدان 118110 


نتایج به صورت میانگین -- انحراف معیار نشان داده شده است. 


جدول ۸- بررسی تغییرات امتیاز رنگ چیپس سرخ شده در روغن سرخ کردنی بدون آنتی‌اکسیدان حاوی غلظت‌های مختلف عصاره چویل و مقایسه 


روز ۱ روز ۱۵ روز ۳۰ 


۵۰۰۰ 
م۵۰۰۰ 
۵۰۰۰ 
۵۰۰۰ 
م۵۰۰۰ 


۵۰۰۰ 


آن با نمونه شاهد طی ۲۰ روز نگهداری 


نمونه 
روغن بدون آنتی‌اکسیدان (شاهد) 
روغن بدون آنتیاکسیدان + ۱۰۰۰0۳۳عصاره چویل 
روغن بدون آنتیاکسیدان +:۲۰۰۰0۳ عصاره چویل 
روغن بدون آنتیا کسیدان +۳۰۰۰۳۳۱ عصاره چویل 
روغن بدون آنتیا کسیدان +2۰۰۰0070 عصاره چویل 
روغن بدون آنتی‌اکسیدان + 0۳7۰ ۱۰۰ آنتیاکسیدان 11130 


نتایج به صورت میانگین انحراف معیار نشان داده شده است. 


روز ۱ 
۵۰۰۰ 
م۵۰۰۰ 
۵۰۰۰ 
مر م۵۰۰۰ 
۴۱۱۵۵۰۶۸ 
۱ 


۵۰۰۰ 
مر م۵۰۰۰ 
۵۰۰۰ 
۵۰۰۰ 
م۵۰۰۰ 


۵۰۰۰ 


روز ۱۵ 
۳/۲۵۵۰ 
شم رم مق 
۵۰۰۰ 
م۵۰۰۰ 
۱ 
۳/۳۳۵۹۰/۶ 


م۵۰۰۰ 
۵۰۰۰ 
م۵۰۰۰ 
م۵۰۰۰ 
شم ۵۰۰۰ 


م۵۰۰۰ 


روز ۳۶ 
۱۱ 
شم ۵۰۰۰ 
م۵۰۰۰ 
.۴/۸۵۰۰ 
۱/۱ 
۵۵۸ ۰/۲۰ ۳/۲۶۵ 


تغییرات بو چیپس سرخ سده 

با توجه به نتایع جدول ٩‏ مشخص گردید که امتیاز بو چیپس در 
طی دوره نگهداری در تمامی تیمارها کاهش پیدا کرده است. افزودن 
عصاره چویل در غلظت‌های پایین تر باعث افزایش امتیاز بو چیپس در 
نمونه‌های حاوی عصاره چویل گردیده است. به‌طوری که بیشترین 
امتیاز بو در تیمار شاهد و تیمارهای حاوی 0010 ۰۱۰۰۰ ۲۰۰۰ و 
۵۸ ار قیال مصاهده. گزدین. خایی. و همکاران (عه۳ ۱ اهر 
پژوهشی که به بررسی اثرات افزودن عصاره گلرنگ در جلوگیری از 


اکسیداسیون چیپس سیب زمینی پرداختنده گزارش کردند که طی 
مدت زمان نگهداری» از امتیاز بو طی ارزیابی حسی نمونه‌ها کاسته شد 
و یا در مواردی ثابت باقی ماند. همچنین اثر روش افزودن عصاره 
گلرنگ در نمونه‌ها بر شاخص بو معنی‌دار (0۰/۰۵) بود. با افزودن 
عصاره گلرنگ به نمونه‌های چیپس سیب‌زمینی» به دلیل توانایی 
آنتیاکسیدانی رنگدانه‌های آن. مانع از بروز فساد در روغن نمونه‌ها و 
جلوگیری از ایجاد بوی تندی (رنسیدیتی) در چیپس شد. 


۸ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۰۱۷ شماره۴» مهر - آبان ۱۴۳۰۰ 


جدول -٩‏ بررسی تغییرات امتیاز بو چیپس سرخ شده در روغن سرخ کردنی بدون آنتی اکسیدان حاوی غلظت‌های مختلف عصاره چویل و مقایسه 
آن با نمونه شاهد طی ۳۰ روز نگهداری 


نمونه 
روغن بدون آنتی‌اکسیدان (شاهد) 
روغن بدون آنتی‌اکسیدان + ۱۰۰۰0۳ عصاره چویل 
روغن بدون آنتیاکسیدان +:۲۰۰۰0۳ عصاره چویل 
روغن بدون آنتیاکسیدان ۳۰۰۰۳۳:1۲ عصاره چویل 
روغن بدون آنتیاکسیدان 2۰۰۰0071۲ عصاره چویل 
روغن بدون آنتی‌اکسیدان+ 007۰ ۱۰۰ آنتی‌اکسیدان 118110 


نتایج به صورت میانگین انحراف معیار نشان داده شده است. 


روز ۱ 
۵۰۰۰ 
م۵۰۰۰ 


۵۰۰۰ 


روز ۱۵ 
۰/۲۲۶۵ ۳/۷۰۰ 
م۵۰۰۰ 


۵۰۰۰ 


روز ۳۰ 
رم ۱۵۲ 
م۵۰۰۰ 


م۵۰۰۰ 


ش نج ها ۴/۹۳۰۰ 
۵ ۳ ۴/۵۵۵۵ 
 ۳۴/۰۷۵۰/۲۴۷ ۸‏ ۴/۰۲۰۸۰/۲۵۴۳ 


تغییرات مزه چییس سرخ شده 

با توجه به نتایج جدول ۱۰ مشخص گردید که امتیاز مزه چیپس 
در طی دوره نگهداری در تمامی تیمارها کاهش پیدا کرده است. با 
افزایش زمان نگهداری» مقاومت به اکسیداسیون کاهش و مقدار 
ترکیبات با عوامل کریونیل و طعم‌های تلخ و تند در روغن افزايش 


امتیاز مزه چیپس در نمونه‌های حاوی عصاره چویل گردیده است به 
طوری که بیشترین امتیاز مزه در تیمار شاهد و تیمارهای حاوی 
۱۰۰۰0۲ ۲۰۰۰ و ۲۰۰۰ عصاره چویل مشاهده گردید. در طی 
فرآیند سرخ کردن و با افزایش زمان» رتبه ارزیابی حسی برای تمامی 
تیمارها کاهش می‌یابد. علت این امر پیشروی اکسیداسیون و تشکیل 


مواد مولد طعم نامطلوب است که بر ویژگی‌های حسی محصول اثر 
منفی دارد. رتبه ارزیابی حسی در تیمار دارای عصاره چویل با غلظت 
بالا به علت طعم نسبتا تلخ متعلق به اثر ترکیبات خود عصاره بر 
ویژگی‌های حسی بود (علیزاده و همکاران» ۱۳۹۲). روستا (۱۳۹۰)» در 
تحقیقی که خاصیت آنتی‌اکسیدانی و ضد میکروبی گیاه چویل را بر 
استارترهای دوغ مورد بررسی قرار داده گزارش کرد که مزه نمونه دوغ 
حاوی ۲ گرم در لیتر چویل بیشتر از سایر نمونه‌ها مورد پسند ارزیابان 
حسی قرار گرفت. درواقع خواص عطر و طعم‌دهندگی گیاه کاملا قابل 
توجه بوده به‌طوری که غلظت‌های کم گیاه چویل توانسته مورد پسند 


واقع شود. 


جدول ۱۰- بررسی تغییرات مزه روغن سرخ کردنی بدون آنتی‌اکسیدان حاوی غلظت‌های مختلف عصاره چویل و مقایسه آن با نمونه شاهد طی ۳۰ 
روز نگهداری 


نمونه 
روغن بدون آنتی‌اکسیدان (شاهد) 
روغن بدون آنتی‌اکسیدان + ۱۰۰۰0۳ عصاره چویل 
روغن بدون آنتیاکسیدان +:۲۰۰۰0۳۳ عصاره چویل 
روغن بدون آنتیا کسیدان +۳۰۰۰0۳۱ عصاره چویل 
روغن بدون آنتیا کسیدان +2۰۰۰0۳70 عصاره چویل 
روغن بدون آنتی‌اکسیدان+ 007۰ ۱۰۰آنتیاکسیدان 118110 


نتایج به صورت میانگین انحراف معیار نشان داده شده است. 


روز ۱ 
۵۰۰۰ 
مر م۵۰۰۰ 
۵۰۰۰ 
م۵۰۰۰ 
۱ 
۳۸۷۲۵۰۲۰۵ 


روز ۱۵ 
۶ ۱-۰ 
م۵۰۰۰ 
۵۰۰۰ 
شم م۵ 
۱۴/۱۵ 
۰/۵ ۳/۶۱۵ 


روز ۳۰ 
۳/۷۳۸۰ 
شم ۵۰۰۰ 
م۵۰۰۰ 
۰۰۷ ۴/۹۵۰ 
۸ ۴/۵۰ 
۰/۱۵۵۵ ۳/۵۲۰ 


تغییرات پذیرش کلی چیپس سرخ ده 

با توجه به نتایج جدول ۱۱ مشخص گردید که امتیاز پذیرش کلی 
چیپس در طی دوره نگهداری در تمامی تیمارها کاهش پیدا کرده 
است. افزودن عصاره چویل در غلظت‌های پایین‌تر باعث افزایش امتیاز 
پذیرش کلی چیپس در نمونه‌های حاوی عصاره چویل گردیده است» به 
طوری که بیشترین امتیاز پذیرش کلی در تیمار شاهد و تیمارهای 


حاوی 00 ۱۰۰۰ ۲۰۰۰ و ۲۰۰۰ عصاره چویل مشاهده گردید. 
ماسوری (۱۳۹۵) در پژوهشی اثرات آنتی‌اکسیدانی اسانس گیاه چویل 
بر ماندگاری روغن کنجد را مورد بررسی قرار داد و گزارش کرد که 
امتیاز پذیرش کلی تیمار حاوی ۰/۰۷۵ درصد اسانس چویل دارای 
اختلاف معنی‌داری (0>۰/۰۵) با تیمارهای دیگر و تیمار شاهد بود و 
پذیرش کلی روغن تا حدودی تحت تثیر قرار گرفت. همچنین 


گزارش کرد که همه نمونه‌ها بعد از ۱۶ روز نگهداری به لحاظ پذیرش 
کلی» کاهش ببفر کیفیت داشتند بطوریکه بعد از ۷۶ روز نگهداری» نمونه 
حاوی ۰/۰۵ درصد اسانس دارای بیشترین امتیاز پذیرش‌کلی بود. 


ابران خواه و همکاران | بررسی آثر آنتیاکسیدانی عصاره گیاه چویل.. ۷٩‏ 


آنتی‌اکسیدانی عصاره پوسته بادام‌زمینی در چیپس سیب‌زمینی 
به‌دست‌آوردنده نشان دادند که در ارزیابی حسی, نمونه‌های حاوی 


عصاره پوسته بادام‌زمینی از نظر پذیرش کلی امتیاز بالاتری نسبت به 


معصطع؟ و همکاران (۲۰۰۳) طبق نتایجی که از بررسی خاصیت تیمار شاهد کسب کردند. 
جدول ۱۱- بررسی تغییرات امتیاز پذیرش کلی چیپس سرخ شده در روغن سرخ کردنی بدون آنتی‌اکسیدان حاوی غلظت‌های مختلف عصاره چویل 


و مقایسه آن با نمونه شاهد طی ۲۰ روز نگهداری 
موی روز ۱ روز ۱۵ روز ۳۶ 
روغن بدون آنتی‌اکسیدان (شاهد) ۰ ۰۰/۲۵۴ ۳/۵۹۵ ۳۰۶۰۰/۱۵۵ 
روغن بدون آنتیاکسیدان + ۱۰۰۰۵۳ عصاره چویل هلزنم ای وین 
روغن بدون آنتیاکسیدان +۲۰۰۰0۳01 عصاره چویل 


۵۰۰۰ 


م۵۰۰۰ م۵۰۰۰ شم ۵۰۰۰ 


روغن بدون آنتیاکسیدان +۳۰۰۰000 عصاره چویل ش مج همم ۳۴/۹۴۰۰۰۸۴۸ 
روغن بدون آنتیاکسیدان +4۰۰۰0070 عصاره چویل ۸ ۸ ۱۱۰ 
روغن بدون آنتیاکسیدان+ 0۳ ۱۰۰ آنتیاکسیدان 18110 ۳/۶۵۰/۲۶۱ ۳/۷۰۵۰/۲۱ ۰ ۰/۱۶۲۸ ۳/۶۲۵ 


نتایج به صورت میانگین انحراف معیار نشان داده شده است. 


نتیجه گیری 

اين پژوهش با هدف بررسی اثر آنتی‌اکسیدانی عصاره گیاه چویل 
بر ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی و حسی چیپس سیب‌زمینی و روغن 
عاصا ان ار هی خهام گرم اه شب متا با تا اه 
بالاترین و پایین‌ترین میزان اسیدیته. پراکسید و تیوباربیتوریک اسید 
به ترتیب به تیمار شاهد (روغن بدون آنتی‌اکسیدان) و تیمار 
حاوی 000 ۴۳۰۰۰ عصاره چویل تعلق گرفت. بررسی ترکیبات فنلی 
تشارن داد که با ایتفاده از عضاره گیاه جویل و افزایشن غلظت آرن 
خواص آنتی‌اکسیدانی افزایش يافته و بالاترین خاصیت آنتیاکسیدانی 
متعلق به تیمار حاوی عصاره چویل با غلظت 20۳ ۴۰۰۰ بود که 
مار کم یی تا ترس وه اس انم بای کی ار فاد 


منابع 


با افزایش عصاره چویل تا 0010 ۲۰۰۰ در روغن مصرفی برای سرخ 
کردن کردن چیپس امتیاز ارزیابی حسی نسبت به نمونه شاهد افزایش 
یافت. نتایج نشان داد چیپس سرخ شده در روغن حاوی 00۳ ۲۰۰۰ 
عصاره چویل به عنوان تیمار بهینه از نظر بالاترین امتیاز ارزیابی 
خیش تانق تایه فان ,ول خصاره یام حور هن تاد 
جایگزین مناسبی برای آنتی‌اکسیدان‌های سنتزی در روغن‌های سرخ 
کردنی برای تاخیر در اکسایش» روغن سرخ‌کردنی باشد بطوریکه 
علاوه بر خواص آنتی‌اکسیدانی می‌تواند باعث ایجاد خواص حسی 
مطلوب در موادغذایی که در آن سرخ می‌شوند. گردد و خطر ناشی از 
مصرف آنتیاکسیدان‌های سنتزی در این موادغذایی را کاهش دهد. 


سازمان ملی استاندارد ایران» ۱۳۹۲ . آبمیوه لیموترش- ویژگی‌ها. استاندارد ملی شماره۱۱۷ 
سازمان ملی استاندارد ایران » ۱۳۹۵ . اندازه‌گیری عدد اسیدی و اسیدیته. استاندارد ملی شماره ۴۱۷۸ 


سازمان ملی استاندارد ایران » ۱۳۹۶. روغن‌ها و چربی‌های خوراکی- اندازه‌گیری مقدار پراکسید به روش یدومتری- تعیین نقطه پایانی به روش 


دلوی» م۰۰ دارایی. نا آقاجانی. نل*۰ دانش پور» گ. حسینیان» م‌ .9 محمدی» ۰۱۲۱۰ تاثیر بلانجینگ و9 خیساندن در محلول‌های اسمزی بر جذب 


روغن و ارزیابی حسی چیپس سیب زمینی تولیدی . علوم غذایی و تغذیه سال نهم» شماره ۴ ۶۷-۷۶ 


۵ )و آنتی‌اکسیدان‌های سنتزی بر خواص فیزیکوشیمیایی چیپس سیب زمینی و روغن حاصل از آن طی زمان ماندگاری. نشریه 


صفری م. ۱۳۸۹. تکنولوژی روغن و چربی‌های خوراکی. تهران: انتشارات دانشگاه تهران 


۰ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ابران. جلد ۰۱۷ شماره۴» مهر - آبان ۱۳۰۰ 


طباطباتی یزدی» ف.. علیزاده بهبهانی» ب» حیدری سورشجانی, م. ۱۳۹۳. مقایسه اثر ضدمیکروبی عصاره گیاه چویل (۵16ع7 0عه/۳۵۳) با 
انواع آنتی‌بیوتیکهای رایج درمانی در شرایط آزمایشگاهی. مجله دانشگاه علوم پزشکی اراک» جلد ۰۱۷ شماره ۳ ۳۵-۴۶. 

عربستانی» ا» کدیور م» شاهدی» م.» گلی, ا. ۱۳۹۲. بررسی برخی خصوصیات ساختاری و فعالیت آنتی‌اکسیدانی فیلم پروتئینی دانه گاودانه و تاثیر آن 
بر شاخص‌های اکسیداسیون روغن آفتابگردان. فصلنامه علوم و فناوری‌های نوین غذایی» دوره اول. شماره ۲ ۳-۱۴. 

عبوقی» ف» برزگر م» سحری» م» نقدی بادی» ح. ۱۳۸۸. بررسی فعالیت آنتیاکسیدانی اسانس شوید (:::9۳۵۷6۵1۵ ۸7۵) در روغن سویا و 
مقایسه آن با آنتی‌اکسیدان‌های شیمیایی. فصلنامه گیاهان دارویی» سال هشتم دوره دوم شماره مسلسل سی ام ۰۷۱-۸۳ 


ماسوری» ب. ۱۳۹۵. اثرات ات ان اسانس گیاه چویل استخراج شده به روش ماکروویو بر ماندگاری روغن کنجد. پایان نامه کارشناسی ارشد. 
مهران» م. ۱۳۵۵ . آزمایش روغن . تالیف واکس . تهران: انتشارات دانشگاه تهران. 
همتی» ع. ۱۳۹۶. بررسی مقایسه‌ای تاثیر روش‌های خشک کردن بر خصوصیات کمی و کیفی اسانس اندام هوایی گیاه چویل و ارزیابی تاثیر آن بر 
پایداری اکسایشی روغن سویا در شرایط انبارش تسریع شده. پایان نامه کارشناسی ارشد. دانشگاه زنجان. 
40 اه اهتامهوویی رتممصهو0 رام‌مطاومع1۵ ۵۴ ۳1۲6۵5 .2019 با مطتطقطه ویک مم۱2۷۵92۵0 ویک م001۳2161اظ موم م۸220 
۵ ۹0/۷۰ ۷6اهتهمجطهن خر :1116 امه فا عصتیی موتقصممبمصه گم ناماد هه صم ماه ماو معه۲۳۵۳ 
46-۰ ,285 و02 
0 24 ۵0۵1۱ 1 ب902 م1ووت۵002 12ووتام! ۵۶ نامه اصهلتر0 تام .2007 ۷۲۰ رتهمطقطو یا و201۷ بط رهظ 
.57-4 ,105 راک ۱۵ ۲۵۵۵ .65) ٩‏ 
.323-۰ 14 ,و6606 امم0۵ وا ۵1 تمتاصهووه 5۵1۵ ۷/۵۵/۱۵ ۵۴ 200۷10۲ ص۸0 .2000 ۲۰ رت2عحاظ .۱۷ رفاتعداظ 


0 مماهو۵0 هل ماه ۵ ناو 0۵0۴۲۵۵۵۲۵ .2009 رل رممااتم] ۷ پی۱۷ ر2عل۵11 ۷۷ ری 0۱0۵۲0 ویک ,۷10260 وی ,000806<[ 
۰ 01۸0 220 ,ناو ,۲۳۸ ,و1 ظ۸ رظن عصلوت ادعیعاصا لمتافن4صا ۵۶ فامدتاه صقان ۵۶30 اصعتجمی 116مصفطم )ها 
1768-1۰ ,(5) 57 ,۷۱۵ ۲۵۵0 ۵ 0۴۸۵۱۵۲۵ ۱۱۵ هل 

م54 ,۸8۱6/۵ 00 ۳۵00 ]0 ۹6۱2۱6۵ ۱/۱۵ ۵۴ ۱۲۵ ,۲۵۷16۷ خ .همتع0:0 11010 م1 معمصع20۷ م۳۵۵۵ ۱991۰ ۱۲۰ .۲ ,املهه۳ 
17۰ - 495 

0 ۲۵۷۵۷ 036۵ .1۵008 1 ۲۵2۵000 (۸ظ1۳) 2010 متسطاطانهطامتط م1 .2006 ,۷۲ رقه02)-۱2028) نک رق92صماتنان 
.315-0 و38 ,۱۱۵۵ 6160 66066 

۷ 20)10:0101276 20 وامصمطم لقام) رمتاله۷ ۵۱0006 روصتامم‌ججمع تقامم ۵)2۲) طا ومعصقطن ,2011 .9 رکامفصط91 ریگ ب2162172 1۵ 
1361-1۰ ,(8)9«اءعهی کایز۵ ۵ ۱۱۵۳6۵ 0۵۴1۱6 ۵9۱۱۵ .عصاظ 1۵۲ 01660 صا 40عونا وله فتامتته۷ 01۴ 

0 ۱۵ اک اصقاص اوه موما۳۵۳ ۵۶ م0۲0۵ طمتاه0دمتاصه من نت5 .2006 بک رصفطوعتصهل ۷ رتمصطممهطگ 
.521-۰ و(5)3 ,۵661۱665 ۳۱۵۲۲ 

عصاو (علامه ۵2۵ طفا 0۶ ۲1۲6۵۵۲ .2008 .ویظ به2۳ظ نک به۵0۳۵101509 ونکا مطقنط12۷۵0 بت:۷ ,۲2006 .۷ بلهتظ۷]2( 
634-۰ ,(106)2 ,0۵۵ ۲۵۵0 01 بعم1گصیای ۵۶ دمتاوتته‌امهتقطل اتلدتتن فطا 

۵۵ ۳۲۵۳۱/۵۵0 0۶ ولاه اهتادهووه ۵۶ جمتام۲:۵۲۵ .2019 .ظ .صهاتهطاووه ریگ ,۲۱221۵ ر.ظ ,۲۱20101 ر.ظ تطاعل0هو ریگ .1۷۲0112601 
43-۰ و۲۵ ۵۳0 00۵5 ۲۱۵۵۹۱۲۱۵ .1۲00151111210108 بوظ ۵-۵9۹151]60 ۱۱0۲0۱9۷۵۷ ۱۷۱1 


کع۳ 0۳ رقطمتاهعنآمج2 10۲ مطتووهعمتم 4ج مصتاهنن۴۵ :عازن 0ص و۳2 :2004 .12 .1 رصععظ 0۵ 

۱۱۵ص .وحن ماها۵ 0۵6260 0 فمتاتع۳۳0۵ ۲۳۹1621 .2007 بک رتطدع۵0۲ظ ر.لظ رقلاصهگ ر.ظ ممصه۷]۵ ر.ط بتط56ع۳60۲ 
144-۰ :۲9 ,618166۳18۵ 000[ 

0 20110126 رفممتاهءناممه لهم0ام0:2 1000 م1 ماصهلت«متام ,2001 ۰ مصملت۵ت) .لا ب۷2۵190116۷2 .لگ ,۳0۵۲۵۷ 
۰ عصتطوتامانام 

۷ ۱۵۲۵26 20001012100 عصتس از مفهطانزمو 0۴ ۱۵0111220109 .2016 ۲۰ رتصصه‌تفک ربق مصقفصتصطا ری بتصه‌طاه)ط2 ر.ط رتطعع920 
199-4 :(53)2 ,چع۱661:۳۱0۵10 ۵0۱۵ 56161۱68 ۵۴۵۵۵ ال .ععلهها موه 0۶۴2۳۵۵ ۵11 ادتاصعووم 

0 ۵۶ مملاتطانطمد فصه مدوم مصتممصه دعر لهعت۵0 ۳۲۵۵ .1997 .۲ ,متام هاهو رل رتتتاحتها رن ,2۵062-10۲60 
407-۰ ,32 بلقطمتاحصعاصاً طمنهعوع1۲ ۲۵۵0 .واصعمبتاوهمی ع11مصمطام وراج ۲612660 صرح فععلباز مهتم روعصاه ۵۶ ممتاه00 

716-۰ ,16 ,۱۷۱۵۵۵۸ معا ۵۴ 0۵ ۸۸۱۵۳۱۵۵۲۵ :201020102015 ولهع۲۵01 ۳۵۵ 01 ۲۵1۵ 1۳ .2000 ۰[ ,۷۲ ,روقحصطمط 1" 


۱ 6161166۵ ۲0۵00 ۲۲۵2۱۱۵27 
هل 1۸۵2۵2۲0 
659-72 0۰ ,2021 0-۱0۲۷ و4 .۷0 و17 ۲۷۵۱۰ 


نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 
جلد ۱۷ شماره ۰۴ مهر - آبان ۸۴۰۰ ص. ۶۵۹-۶۷۲ 


اومتصمصل ماو صاص جن ‏ دحا ماه م06۳۵ 0 206000۵0201 0۴ ۲۸۱۲۵۱۱۵۵۱۵۵ 
۵ ۱۵ 2 0 ما 20 ومتصل مامامض 0۴ م۵۵۵۵ 5۵60۲۲ 2100 


تتطهاام0 موم 6 نایم ه۱ سا تمه ۵ 


۸060۱60: 02.96 
16661۷60: 1 


0 2240 10005 جح هجه ولژه ۵۶ ممتاجتده عطا ملع ما 0مونا مه فاصعلن مناج متامطاصروی ررتصمیت تممتاع0 1۳۸۳۵0 
۶ ماه مورع207 عط ۵ ما .ولزم ملطاتلع ۵ ممتاه(۵0 ب«ت0عصعو مضه منتله لهممتاتتناه مطع ۵ ممتامتل0ع مط ق۳۵۷۵ 
۶ 0۲6۵و لحتاه۵ه 2 و1 ماه موه مععمات۲۳ لهتاصعووه فمصععو فاصهلترمتاصه آحتنهه ۵۶ وویا مطا رعامهل ماه متامطه و 
0 ۷۷۵5 0۵0۲و ونطا ۵۶ تج م1۳ ,امت0مص فطع 1146 ۶امطو مطا 0صماره ورام رمتها عمتمصفطمه ما ممتاتل0ع طا رتقطا فاصهلم0اهه 
۶ امه هه موی 4ص آهمتمطمطنممزورطای مطا وم مها هاهاناممه معهلنهع۲ ۵۶ )۵1160 اصهل0«متاصج مط مهع1۳۷6901 
۶ )0216 [۱06۵ مها مق 0ممهطامتان مه اصهام موه ۳۲۵۳۵/۵۵0 ۱۱۲6 امطه عمتسل لزه عصتالناهعه مطا 240 ومت -ماق2۵ 
جمتاهااتاون ره اصعب ۵و مه ممل‌لممز امصفطاه 96۶۵ مملودا 6۵0)60 قه مه ممص2۳071 طقطفصمحصیمکا ها رات حاقطم2-ع] 2۵۵0 
۵ 16تطمصصجط ۵۶ جوم 4000 0صح 3000 ,2000 ,1000 عصتصتقاومی ولام ها 1۳160 ۷۷۵۲۵ وع۵)2)0م ۵۶ 5اععظو صنط) م1" .عصتطم‌هظ 
۵ ۲۱۱۳۳۳۱ ]1101 ۲0 11107حاه م1 .ومبصتههر 9 10۶ 190*40 21 ۲۳5۳۲۵ )مه0«متاصه متامطاطوو ۵۴ هم 100 معصتصته‌ادمی آز۵ عط هه 
40 م6زها هط 0نط) مه ,اتمه رملترمتمم مه ومرتل متهامم وه ممتلقنالهه مقجعی هه رول‌صتامموصومی متامصمطام لهام) رولهع۲201 
معط ا2ظ) ٩30۱7۷6۵‏ ف)اناوع م1 ,ممناله۷۱ه ۷۵۲۵ 9۱۵۲2۵6 ۵۶ درج 30 20 15 ,1 متا بع0۷ ومتطل ماقامم عصاوظ حم له ج0 فاوعا 
متامحصمهم لهاما مه ولهء‌ن0ه: مع ۱۳۳۳۱ عصتتماتطما ما موه ماه 0ععهعععطا ماه اناوت م۳۵۳0 ۵۴ عوا 
,0610106 0۶ اصبامحرح ]10۱۳۷۵۵ مطا 2 5۵ م20 متبمزماندمامنط 4صه طتتمه مهن ۵ انامه فطا ۵0ع0ع۲ قصه 8صتاممصهمع 
عماجم اصمصصاهع ما 0م۲۵۱2 فصامم‌مومی متامممطام لقاما ۵۶ اصتامصصره )عمطونط مطا هه 2010 ملهزمانهطامتطا هر .2010107 
۲ععطونط عطا فقط )عجعه ماتجمصهطه ۵۶ هو 4000 مصتصنمادمه تصعصاهع‌تا ظ ماه ماو موهاه ۳۵۳ 0۴ وج 4000 
٩007 ۵‏ ونطا ۵۶ وااناوعم م1 ۲۳8۳۱۵۰ )صهه«متاصه ملامصصروو مه 0متومجرمع و صقع 4ص2 معهلزممو 020020۷6 0 ۲۵٩18]2066‏ 
متامعمصهعزه ماطمتلوع ط ووتطه متقامم ۵ مصصوح 2000 ۵۶ همتاهاصهعصمه ه طاذه ]عداه »اوه مجها۲۵۳ عصلددا هط 
11 200 1000 1۳ ۲۳5۳۱۵ مه ماو واصملترمتاصه متامطصره مه ۷۵اه ماطاهالناه ج وچ 0هعبا 0ص 0مصتقاهاه هه ضوع وعتا0۳0۵68۲ 
02108 


ص اه طقطم2 ماممریچو ۵۲ )مایجوه لهه10 مصا م مععهط‌سان فجسه اصقاج موه معه/۳۵۳ :۱۷۲6۵۵۵06 0ص2 واهزه۱۷2)6 
کل رصحتطاه] ۵۶ الوم دنا ررمصصقوط که ولنمع۳ رفاصفاظط امملمن۱۷]60 ۵۶ صناتنههتع۲ وه رصفط1. .عمصهمعم طقطفصه‌صصمکز 
امصقطاه 96۶۵ .1211۷ موععهزم۸ عطا ما عمتهمماهه رهتهانوصه معماسه۴ قفطه‌عاطهق) وفتظ وه 0مصتنوم فهس مصصهقه عتاصعملمو 
۵ ۳۵۲۱/۵8۵0 0۴ 162۷۵5 ۵09/06۲60 0۶ فصصدتع 100 بعوممعدام ونطا ۲۵۲ .حمنامهه 10۲ ۵۵0 ۱۷۵۲۵ ]۵۷۵۵و م4صه عصتل02٩‏ 
۷۵۵6 (مصحقطاع 96۹۵ 0۶ لظظ 500 باعهتاه عت1مصقطاه عتهو2۳۵ ۵ رصفط 1 عمصماهه ملقعه لمانعن0 ه به 0عطوزه لته ۷۷۵۲۵ ]صدام 
تمه متامصهفمصظ روز 1500 ۵ ۵ تمصع مصرم۵ز اج ۵12060 ۷28 »۶1281 ما رقتتامط 72 ۱۵۲ علفم کهپزمجصدرماع معط مه 20060 
معط همه معالی رها 0ماهندومو صفط) مه صقان ما صرح نتم امم۲ ۵۱و م1 ,۱ ۵امآومت ماه عمط امقتانه «لانظ ما 
۵ ]0020 فانصا م1 ,مصتفاهام ود )ماه فانصا عطق افص م4صه 0متاموجصه ت«امتعام‌جم و1 11 لاصتا حرلنام عطا 9016628 
0 62160 مه (ررتهام) تمتاون صنننمع۷ 2 ماصا عناوم فا 2۵ ]ماه مطااناوعع م1۳ بجصرورر 3000 26 صتصدد 10 عم 0معنتتاجهم 
ملع ۵۶ عظ 4.0623 مجاهم امه 0مهتاصععصهن فط1 ,امهتاه فطع مهم اصوباهو مطا مهع۵72۵0 0 عمط عم ۶۵۲ ۹۲ 80 
و0 4000 مصح 3000 ,2000 ,1000 0۶ فصمتاهاجهعط۵ه صا ماه 0۳۵۵6 ۳۵۳۵/۵8۵0 .م10 مصح امحصمطام لها۲۵ بحصتدتع هه 2010 
0ص صههطار0؟ رصتعاه مناد ۵۶ عبنم ه) آز۵ عصدوظ ما صمرص 100 گ۵ صمتاهاصهمصمع ه طه )صهدمتاصه متامطاه۷: 1۳5۳۵ هه 
۵۵ )01020 00ج ابامطازه نز ۵۶ مامصصعه ه مضه 20060 مهب ففقاع »هام لتق صد فاصم 0متاصه اما (فلژن عومامته 
اتاصتا م۷2 1۱ 60ومصصرطصا لمع تععلو مه وصتمنا فععتاه صنطا مصاً ات صفطع 0صح ۵۵160 رلعط۷/2۵ 276 ما00 ۲۷211682210600 :0۳602760 
0 011 0 ۷۵2۲1۵0۲ 2 عصتصتماوم جوم ماو د ما ۵1۲00] وم ۷۷۵۲۵ 15و مهو مطا رعمتماه 0۳ مط) ماه «امف012مصصها ,م1 
6 20 2 1 ۱۵0۲ مه 01 وط1 م1 .عساهتهم‌جصعا رصم م6 6۵0160 صفطا ۷۸۵۲۵ قاععطو 11160 ۶۵۰1۳۵ 190 21 وم)بتصتط 9 1۵۲ ۲۲160 
همه ع4ترمتم رته‌طاصصنه مرمع فطا ) بصع۵۷ ۹ 20 2 طا له عصاوظ ۵۶ ممهعهاه ععتله ودره 30 هه 15 بد 26 محعط ,عمبا0 
0صح 46صنامم‌صمی متامصفطم مه رتمعصوگ ,0عصتصصعاع معا ومتطه ماهامم عط عصتروظ حصم آذ۵ مط) عم همه متعت1هانهطامنط 
۰ هه ۵۴۲/۵۲۵: 16-صام)نص۱۷1 مصلون مه فد 15و مضه مادنا ,عقوت مافاه هن ۵۵۲10۲۴۵۵0 ۷۷۵۲۵ ۲۱۳۳۳۲ 


۵ ۳۵۳۰۷۸۱۵80 0۲ 61601 )صهلن«متاصه مطا ملوعتامع1۳۷76 ما ۷۷۵۵ طمتهعوع۲ فنطا ۵۶ حصنح 1 :ممتفوی کزظ صرح وااناعع1 

6۰ ۵1۳ 106 عصتس لزه عمتانوعد مطا مه ووتل ماقامم گم ممتاوم۳0ج تموجمی مه لهمتمطهممنورصن فص مق ماه 
06 60 28518060 ۷۷۵۲۵ 2010 لازنا نهطامنط) 0ج م۵۲00 رطتلتمع ۵۶ واه16۷ ]10۱۷۵۵ 20 )وعطاعنط مطا رو‌لتاوع1 عطاً ما عصتل۵۲ععخر 
مامکه 008۵۵۵16 ۳۲۵۳۵/۵80 0۴ 0۵ 4000 عصتصتداومه تصمصصادعط معط مه لام )صهلندم امه مامط)صررو) اصمصاهعط ا0متاقمم 
کا عصلفهع0ه1 مه ماه ۵ماووه 0ات۲ مصئوده ها افص 9۵0 مصو ملصنامم‌مجمی متامصمطم ۵ ممتلهمتصصهدظ ۵۵و۲۵ 


6۵00۵0102۷ 200 8016866 ۳۵۵0 0۶ )1۳۵۵2۲)02۵0 ,۲۳۵1۵550۲ تصمافتوعظ 220 ۳۲۵]۵950۲ ۸۶9001210 ماصملتتاو ۱۷۲96 ,3 200 2 ,1 
صح رصتحصهنه ۷ رراتویه۲ نصا ۸224 متحصماو! رطم‌صهرظ 72 طوزم-صتصهته ۱۷ رمعت‌انه‌تبهض که وانمج۳ 
(م.ممطه ۲ ۵) تطعمنقمها م۱ تاتقصی ماه عصتمممومتمن۳0) 


۲ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۰۱۷ شماره۴. مهر - آبان ۱۴۰۰ 


تمعصصاهعه مطا ما 0ععمماهه مه مومت امه ماه افمطاع‌نط عطع مضه 0عوهممهصد فمتاهممن اصهمتامه بطمتاهاجهعصهم 
0۴ ۱6و۲۵ 1۳ .وصنامم‌جطرمم 116مصقفطام ععطع‌نط داوم من ماه موه ۳۵۰۵/۵8۵0 0۴ حصوح 4000 عصتصتداصهن 
فاصعصههه هه تحعصهعه آمتاومن عمط مه ممانع مه فمتا080۵6 56880۲۷ 0۴ 560۲۵ افعحعنط فص فطع ۵0«مصو صمتاهتاه هم 
متامصمدم باوج جح وملانهم0ع0 اصهتمتاصه رصع 6 ده فه ,مه ماه معه۳۵۳ ۵۴ جصو0 2000 مج 1000 عصتصتد‌اصهم 
۵ ۲۵۲۱۸/۵۵0 0۴ 00 2000 عصتصتقادمی آزه صا دوتدل ۳160 1 .96۵۲68 «امقصعو ج0 1601 مالوم۵ه ظ) 20 همهم 
۵ قماباوع1 م۰1 ,ممتاقنلونه رتمقصعو 01 560۲۵ )فمطوتط فطع ۵۶ فصصعا ما ماهتا لقصصتاون مطا مه 56160060 ۷۷۵۲۵ ]600۲260 
20 ها و1۱ ص۱1 ما داصملندمتاصه متاعططه ما 0۷۵مصعااه 0ممع 2 ع۵ 6۵014 اصقام متعانونه مععاه ۳۵۳ 0۶۴ امدعاه عمط هط 
0 1 0۲0۵۵۲۵5 56850۲۷ 016ا2وع میهعته هه ]1 روهتاته0۵ امه 0«متاصه 165 60 م2001 صا فص باه عصتوط که ممتاهلتده مطا 

۰ ۱۵۹8) عصتصریاعجمع ۵۶ ولد فا معت0ع۲ 280 ۶۵008 


۱ 


